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A alta incidência mundial de casos com reações adversas relacionadas ao glúten tem 
aumentado a demanda por novas fontes alternativas de insumos com qualidade 
nutricional e tecnológica para a produção de alimentos. Dentre essas alternativas 
destaca-se o sorgo (Sorghum bicolor. L. Moench), quinto cereal mais produzido no 
mundo, que apresenta elevada qualidade do ponto de vista nutricional, alta variabilidade 
genética no que se refere a quantidades de compostos antioxidantes e de amido 
resistente. Esses podem promover benefícios à saúde, reduzindo o risco de 
desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis. Dessa forma, o presente 
estudo visa avaliar a composição nutricional, assim como compostos bioativos e 
atividade antioxidante de cinco genótipos de sorgo e uma farinha comercial. 
Primeiramente, foram avaliados os grãos dos genótipos quanto à sua vitreosidade e peso 
em 1000 grãos. Posteriormente, foram produzidas farinhas e uma formulação de pão 
sem glúten com cada genótipo mais o comercial. Foram realizadas análises de umidade, 
cinzas, proteína bruta, lipídeos, fibra solúvel e insolúvel, amido resistente e amido 
solúvel, teor de amilose, fenólicos totais, taninos totais e atividade antioxidante por 
DPPH (IC50) e FRAP, tanto nas farinhas quanto nos pães elaborados. Pôde-se observar 
que as amostras de farinha e pão provenientes do genótipo classificado como testa 
marrom com tanino BR 305 apresentaram maiores teores de compostos fenólicos (1493 
e 469 mg/100g MF, respectivamente) e taninos (609,9 e 188 mg de 
proantocianidina/100g MF, respectivamente), além de maior concentração de amido 
resistente (3,8g/100g e 2,4g/100g MF, respectivamente), representando um potencial 
interessante para a formulação de pães sem glúten do ponto de vista nutricional. Com 
relação ao teor de amilose nas farinhas, a amostra 116748 apresentou maior fração, com 
22,8 %. Os teores de umidade (12,5 – 14,7g/100g), cinzas (1,02 – 1,53g/100g), 
proteínas (8,59 – 9,54g/100g) e lipídeos (2,14 – 4,66g/100g) obtiveram pequena 
variação entre as farinhas. Observou-se uma correlação positiva entre os compostos 
bioativos e fibras, além de amilose, com vitreosidade. Concluiu-se que existe diferença 
nas características entre distintos genótipos de sorgo quanto à presença e à atividade de 
compostos bioativos. Além disso, o processamento térmico tende a diminuir a 
concentração desses compostos. No entanto, mais estudos devem ser feitos para uma 
avaliação mais aprofundada objetivando-se também aspectos tecnológicos e sensoriais 











The high incidence worldwide of cases with adverse reactions related to gluten has 
increased the demand for alternative sources of inputs with nutritional and technological 
quality for food production. Among these alternatives highlight the sorghum (Sorghum 
bicolor. L. Moench), fifth most cereal produced in the world that has a high quality 
nutritional point of view, high genetic variability as regards the amounts of antioxidants 
and resistant starch . These can promote health benefits, reducing the risk of developing 
chronic diseases. Thus, this study aims to evaluate the nutritional composition, as well 
as bioactive compounds and antioxidant activity of five genotypes of sorghum and a 
commercial flour. First, we evaluated the grains of genotypes for their vitreousness and 
weight of 1000 grains. Subsequently, flours were produced and gluten-free bread 
formulation with increasingly commercial genotype. moisture analyzes were performed, 
ash, protein, lipids, soluble and insoluble fiber, resistant starch and soluble starch, 
amylose content, total phenolics, total tannins and antioxidant activity by DPPH (IC50) 
and FRAP, both in flour as in breads elaborate. It was observed that samples of flour 
and bread coming from the rated as genotype tests with brown tannin BR 305 showed 
higher levels of phenolics (1493 and 469 mg/100g MF, respectively) and tannins (609.9 
to 188 mg proanthocyanidin/100g MF, respectively), besides higher concentrations of 
resistant starch (3.8 and 2.4g / 100g MF, respectively), an interesting potential for the 
formulation of gluten-free breads nutritional point of view. Regarding the amylose 
content in flour, sample 116748 showed a higher fraction, with 22.8%. The moisture 
content (12.5 - 14,7g / 100g), ash (1.02 - 1.53g / 100g), proteins (8,59 - 9,54g / 100g) 
and lipids (2.14 - 4 66g / 100g) showed little variation between meals. There was a 
positive correlation between the fibers and bioactive compounds, and amylose, with 
vitreousness. It was concluded that there is a difference in characteristics between 
different genotypes of sorghum for the presence and activity of bioactive compounds. 
Moreover, heat processing tends to reduce the concentration of these compounds. 
However, more studies should be done to further evaluation also aiming up 
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